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  حسن صباغی
 مهندسی مواد و طراحی صنایع غذایی، دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی گرگان ،تخصصی دانش آموخته دکتری

 

 
    چکیده 

 یشزااف یعیصورت طبها به آن یماندگار که ییمصرف مواد غذا یتقاضا براصنعت مواد غذایی با افزایش 

 ال بروزدر فرآیند تولید دوغ صنعتی ماندگاری محصول تحت تاثیر احتمرو است. روبه است، یافته

بندی ههای ثانویه مانند مخمر، قارچ و باکتری طی تماس محصول با تجهیزات، هوا و مواد بستآلودگی

ولات های عرضه محصدر فروشگاه است. همچنین، به دلیل عدم رعایت زنجیره سرما، مدت ماندگاری دوغ

ولید دوغ ت. بنابراین، در دوغ ممنوع است و از طرفی هر گونه استفاده از نگهدارنده باشدمیلبنی محدود 

غ، ضمن حفظ تازگی دوسازگار لاکتوباسیلوس پاراکازئی،  حاصل از فعالیت باکتری رندهنگهدازیست

از طریق  این باکتری کننده گردد.دست مصرف مانع آلودگی میکروبی آن تا رسیدن بهتواند می

های کند. متابولیتعمل می ضدمیکروبیبر سر بقاء و تولید ترکیبات  های مختلفی شامل رقابتمکانیسم

ید است که هیدروکسی اس -2یک اسید و متی پنتانوئ -4هیدروکسی -2شامل  میکروارگانیسماصلی این 

کپکی گردد که در دوغ بسیار شایع است.  گی از آلودگیتواند به طور تخصصی موجب بازدارندمی

ها وغ با طعمدر انواع دمیکروارگانیسم این یز داشته باشد. تواند نقش پروبیوتیک نهمچنین این باکتری می

و وس ارئ لوکوکوسیاستافی، کلا ایشیفرم، اشر یاز کل یناش یآلودگموجب عدم بروز  مختلف pHو 

 خواهد شد. قابل قبول در حد مخمر و  از کپک یناش یآلودگکاهش 
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